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Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet

1 Knoblauchzehe

2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

2 EL Neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihe

Fiir das SuBkartoffelpuree:
3 SuRkartoffeln

100 g weiche Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Fiir den Spitzkohl-Strudel:

1 Spitzkohl

4 Strudelteigblatter

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

100 ml Weillwein

200 ml Gemisefond

100 g weiche Butter

1 Muskatnuss

Sesamdl, zum Anbraten
Cayenne Pfeffer, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihe
Salz, aus der Mihle

Fiir die Erdnuss-Sauce:
6 EL Erdnusscreme

400 ml Gemiusefond

1 Zitrone

2 TL Tom Kha Paste

6 EL Sojasauce

1 Msp. Currypulver

1 Muskatnuss

Rinderfilet mit Erdnuss-Sauce, Spitzkohl-Strudel und
SuBRkartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch salzen, pfeffern und in der
Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauch abziehen und
zusammen mit Thymian und Rosmarin dazugeben. Nun das Fleisch mit
den Krautern auf ein Rostgitter legen und bei 165 Grad ca. 6 bis 8
Minuten fertig garen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln halbieren, mehrmals mit einem Messer einstechen und mit
der Schnittseite auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im
heiRen Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Herausnehmen, die Schale
abziehen und mit Muskatnuss, Butter und Salz im Mixer durchmixen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fir die Fullung die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein
waurfeln. In einem Topf mit Sesamdl anschwitzen. Den Spitzkohl
halbieren, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. In den Topf
geben, mit WeiRwein abléschen und reduzieren lassen. Den Gemisefond
hinzugeben und weich kdcheln lassen. Die Ubrige Flissigkeit absieben, in
einer neuen Pfanne reduzieren lassen und wieder unter die
Spitzkohimasse geben. Mit Cayenne Pfeffer, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fur den Strudel Butter in einer Pfanne schmelzen. Die
Strudelteigblatter mit der flissigen Butter aneinander kleben, mit flissiger
Butter bepinseln und die Spitzkohimasse auf den Strudelteig legen.
Diesen einrollen und erneut mit der Butter bepinseln. In den Ofen geben
und 15 Minuten backen lassen.

Gemisefond im Wok erhitzen. Erdnusscreme in den Gemusefond
einriihren. Tom Kha Paste hinzufiigen und ebenfalls griindlich
unterrihren. Eventuell mehr Fond erganzen, so dass die Flussigkeit im
Wok eine samige Saucenkonsistenz hat. Geriebene Muskatnuss und
Currypulver untermischen und nochmals 1 Minute durchziehen lassen.
Zitrone auspressen. Zum Schluss Sojasauce und den Saft einer Zitrone
hinzufiigen. Alles gut vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Zusatzzutaten von Moritz: Moritz hat seine Zusatzzutaten nicht verwendet.
1 Stange Zitronengras, 20 g Ingwer,

100 ml Milch
Zusatzzutaten von Sabine:

Den Zuckerriibensirup hat Sabine in die Erdnuss-Sauce geriihrt. Die
2 TL Zuckerribensirup, 20 g helle und

Sesamkérner hat sie in einer Pfanne mit Zucker zu einem Sesamchip
dunkle Sesamkdrner ausgebacken.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir das Carpaccio vom Rind:
40 g Rinderfilet

Fiir die Marinade:

1 Schalotte

1 TL Senf

1 EL Zucker

3 EL Walnussol

2 EL Huhnerfond

1 EL Himbeeressig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Miso-Mayonnaise:
3 Eier

1 EL Dijonsenf

Y2 TL Misopaste

200 ml Olivendl
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

Fiir die Pinienkerne:

10 g Pinienkerne

Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

30 g Buchenpilze

30 g Enoki Pilze

Ol, zum Braten

Weilweinessig, zum Abldéschen
Kressemix, zum Garnieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Zusatzgericht von Nelson Miiller

Carpaccio vom Rind mit Miso-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet waschen und trockentupfen. Filet in diinne Scheiben
schneiden und zwischen zwei Gefrierbeuteln plattieren.

Schalotte abziehen und klein schneiden. Schalotte, Hiihnerfond, Senf und
Himbeeressig in ein hohes Gefall geben und alles mit einem Stabmixer
mixen. Nach und nach das Walnussél dazugeben und anschliefend mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Teller mit der Marinade bestreichen, Salz und Pfeffer dariiber geben.
Das Fleisch darauf anrichten und ebenfalls mit der Marinade bestreichen.

Eier trennen. Eigelbe, Senf und Misopaste in einen schmalen Messbecher
geben. Mit einem Stabmixer erst am Boden mixen, so dass eine Bindung
entsteht. Danach das Ol langsam dazugeben und den Mixer unter
standigem Laufen nach oben heben. Zum Schluss noch einmal
durchmixen und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fertige Mayonnaise in einen Spritzbeutel fillen und Gber das marinierte
Fleisch geben.

Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Ol bei wenig Hitze goldgelb
rosten. Mit etwas Salz wirzen.

Buchenpilze putzen und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit etwas Essig abldschen. Enoki Pilze ebenfalls
putzen und den unteren Teil der Stiele abtrennen.

Gebratene Buchenpilze, rohe Enoki Pilze, Pinienkerne und die Kresse
Uber dem Fleisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



